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ar Recettes 





Les oursins الأورسان‎ 


te Ingrédients A | المقادىر بل‎ EN 





1 / f 
y 
Pûte ` j Saal 
em 31 | باو نز‎ dong et 56 7 Bu gli T E? مارغرین‎ 0 
Mec ug Ore cristal si i ا ا‎ T 
! C. à soupe de cacao j بيضات‎ 4 
500 gr de maizena V ملعقتين كبيرتين كاكاو‎ 2 
I sachet de levurnc chimique j سايزينة‎ EOD 
Farine \ كيس حمدرة كيفياتية‎ 1 
Décoratian : ١ فريتة‎ 
Vermicelles gu chocolat T 
Chocolat ea tablette d SCH Se 
eai فثاني‎ 
| شكلاطة علب‎ 
3 4 1 ۱ : 
Préparation التحضدر‎ dadas 
1. Dans une terrine, bien mélauger la marganne et المارغرين و السكر,‎ nace فى وغاء آخلطئ‎ .1 
le sucre : / V» yall, ضفي البیض/مع مواصلة الخلط ثم ضغي الكاكار‎ 2 
2. Ajouter les œufs, en continuant de travailler, سهلة الاستعمال:‎ Bag على‎ ER Së و‎ 
puis incorporer le cacao, la maizena, la farine et la V 8 ee uvae ud quA 
levure, jusqu'à obtenir une pûte malléable. | 00 في صيدية‎ eeh 9 Ri pelt شکلي كزيات بهم‎ 
3, Former des boules de la grosseur d'une noix et || لمدة 15 إلى 20 ديق‎ LOD ضعي الحلوئ في فرن درجته‎ ,# 
les disposer sur unc plaque allant au four. | بعد الطهي .أخرچي الحلوى من الفرن و اتركيها تبرد.‎ 5 
4. Mettre à cuire à four préehsuffé à 160" pendant | pape phe الشكلاطة لي‎ nde من جهة أخرئ‎ 4 
15 ù mn |  .ةدبزلا إضاقة ملعقة صسغيزة من الماء و ملعقة صغبرة من‎ 
5, Apres cuisson, les sortir du four et les laisser || فى الشكلاطة الذائية بحيت‎ H. e ba Kant bate 3 
refroidir. ١ v TE 1 a als 
5. D'autre part. faire fondre le chocolat dans une — | TUNE ALAN 2 Etat el Alios i 
casserole, à haia-marie, en ajoulant | C. à café | لم اتركيها تجف.‎ Re up» è 
d'eau et IC. à café de beurre. ١ ققدم في حاويات‎ H 
7. Une fois les gateaux refroidis, les tremper dans 1 ملاحظة : إذا تشققت الحلوى فبذا دليل على تجاحها.‎ 
le chocolat fondu, de manière à les recouvrir à \ 
demi 
H Saupoudrer avec du vermicelle au chocolat, M 
‘puis laisser sécher. 
9, Presenter dans des caissettes, / 
Remarque ` Si le gáteau se craquelle, c'est qu'il ( 
est réussi, M 
j 
1 
j 
U 
y 
١ 
| 
5 / ——— "۰ 
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M'khabez au flan 
x Ingrédients A 


les argentées 


WË 


te المقاددر‎ A 


58 eS املعت‎ 


ملون ée‏ وردي 


Y 
Lët , | ad! 
gr de margarine ramollic V طریة‎ cag gh $250 
unes d'œufs y Ae m 
pr de sucre cristallisé \ ; دحي‎ : 
ichet de flan à la vanille 1 سكر مسحوق‎ F100 
icher de levure chimique ١ Lob كيس قلان‎ 1 
gr de mairena i كيميائية‎ kass, اكيس‎ 
ine t 0غ مايزينة‎ 
içage ` d i 
lanes d'oeufs ` 
, Û soupe demdbk: fleurs d'oranger / الطلاء:‎ 
, À soupe de jus de citron / بياض بيط‎ 3 
Acal d'exirait de vanille V فلاعق كييرة ماء الزهر‎ 8 
incée de sel J ty peal une Sous ملاعق‎ 5 
tre place tamisé i Lista 4i I en Wal | 
à soupe d'huile 4 za Tr RR 
orant Alimentaire rose y ires E 
aration : 1 سكر ناعم خرب‎ 
, 
i 
| 
y 
y 


- 7 du II 1 
Préparation Cee 
utu 
Jans une terrine, travailler la margarine avec le كنقنة التحضير‎ 
٥١ Incorporer les jaunes d'œufs, عا‎ flan, la V 7 20 
ure et lû maïzena, 1 


1. في إثاء حلطي المارغرين مع السکو ‏ ضفي صفار البيض, 
الشلان ,الحميرة:و المايؤينة؛ 


ليب 


UA or le mélange avec la farine, jusqu'à 
enir une pilte ferme 


= 


Sur un plan de travail enfariné, former des ١ تتحصلي على عجينة‎ ia إجمني الخليط بالفرينة‎ E 
Wim, les aplatir légérement, puis découper des | متماسكة.‎ 
ingles à l'aide d'un emporte-pitce. Y , «شكلي حرابيش‎ ia gal على طاولة عمل مرشوشة‎ 3 
Les disposer sur une plaque allant au four et les ثم قطعي مثلثات يواسطة مول.‎ A بسطبها‎ dl 


fe cuire à four 160° pendant 20 à 25 mn. 

Une fois les pütenus refroidis, les temper dans 
Haecape. puis les décorer avec dés perles 
رقع ااام‎ 


^ ضعيها على صينية واتركيها تطوي في فرن درجته 160" 
مدة 20 إلى 25 دقيقة, | 

^ عندما cs phon o y‏ .اغطسيبا قي الطلاء ثم زينيها 
بالعقاش الفضي. 


-—— 





Ka 
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Les galettes 
ES Ingrédients ah 


Pate : 

250 gr de margarine ramollie 
2 ceufs entiers 

100 pr de sucre glace 

| sachet de levure chimique 

1 C. à café d'extrait de vanille 
Farine 

Décoration : 

Gelée 

Sucre glace 


Pré pa ration 


L, Dans un récipient, bien travailler la margarine 
avec le suere et extrait de vanilie, 

2. Ajouter les œufs et la levure. puis ramasser avec 
la farine, jusqu'à obtenir une pile malléable, 

3. Sur un plan de travail farinê, abaisser la påle à 
0,25 cm d'épaisseur, à l'aide d'un rouleau à 
páütisserie. puis découper des ronds de 10 cm de 
diambtre, avec um emporte-piece. 

4. Lés disposer sur une plaque, les enfourner à 
four 130° pendant 15 à 20 mn, puis lex retirer et 
les laisser refroidir. 

5. Napper la piéce ion percée avec de la gelée, la 
recouvrir d'une autre pièce percée, puis finir en 
décorant le centre du 27۱٩١ en v versant un peu 
de gelée colorée et saupoudrer de sucre glace 


AMT o 


عم پس 


قالات 


te المقاددر‎ A 


العجحبنه: 

0 مارغرين Gs‏ 
7 بيضات alats‏ 
E100‏ سكر ناعم 

| كيس خميوة كيميائية 
املعقة صفيرة نكية Lä‏ 
Sach‏ 
organ‏ 
جيلاتين 


سكر ناعم 


= ب ! 3 : بب 


| في وعاء آخلطي الماوغرين مع السكرو القانيليا. 

2 ضقي البيضى و الخميوة .ثم اجمعي بالغريئة حتى 

0 على طاولة عمل موشوشة بالفريثة أبسطى العجيتة 
بواسطة الحلال بسمك 0.25 سم کم قطعي دواتٌو Le „laù‏ 
۱0 سم lal yy‏ المول. 

4 ضعيها في صيتية و اد Leal‏ للثرن درچته ۱80 مدة 15 
إلى 20 دقيقة ثم الخرجيها واتركيها ay‏ 

5. إطلي القطعة غير المثقوبة بالجبلاتين خم غطيها بالقطعة 
المثقوبة . و للإنتياء زيثي وسط الحلوى بقليل من 
الجيلاتين الملونة و توذري السكر التاعم. 
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te Ingrédients A 
چا‎ Ingrédients se 
‘Ate : ` > 
iO gr do margarine ramollic 
00 gr de sucre glace 
auls 
00 gr de tarine 
C. à café d'extrait de 76 
is trait de noisette 
' sachets de levure chimique 
“rème frangipane ` 
'00 gr de margarine ramollic 
‘OO gr de sucre crstallisé 
? wuis 
31-0311 de 656 
100 à 120 er de 76 
200 gr d'amandes maulues 
Garniture : 
۱00 or de confiture d'ahiricots 


100 pr d'amandes effrlées 








Sucre glace 


Cerises confites (facullatif) 


Préparation 


|, Dans une terrine, travailler la margarine, le 
sucre et J extrait de vanille en crème, à l'aide d'un 
batteur électrique. Ajouter les تلفغ‎ et continuer de 
battre, jusqu'à ce que le mélange double de 
volume. 

> Ajouter ensuite [extrait de noisette, ذا‎ levure et 
la farine tamisée, puis ramasser en boule sans 
pétrir, 

3. Eraler la pitê dans un moule à pate rectangu- 
laire recouvert de papier sulfurisé. 

1. Napper toute la surface de confiture. 

5. Entre-temps, préparer ها‎ er&me frangipanc ` 
fouetter la margarine, le sucre, les ceuts et les 
extraits de vanille ét'de-amoisctte, jusqu'à obtenir 
un mélange mousseux. Incorporer eusuite les 
amandes et là farine, à l'aide d'une spatule-en 
bois 

6. Couvrir la coufitüre de creme frangipsne et 
parsemer la surface d’amandes effilées. 

7. Faire cuire à four préchauffé à 1&0* pendant 20 
mn environ 

&. Laisser refroidir, puis napper de gelée et 
saupoudrer de sucre glace, 

9. Couper le glteau en rectangles et garnir avec 
des cerises contites, 


“a Rau. 
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ب المقادن k‏ 
ET.‏ در » 

العخننا ! 
E250‏ مارغرين طرية 
yag 200‏ ناعم 
2 بیضات 
Als AN 08‏ 

me i> 
ملعقة صغيزة تکهة القانيتيا‎ 1 
کهة الیتدق‎ 


2 كيسين Riad.‏ كيميائية 





تكهة البندق 


j- A دو‎ 154 ٩ 
فد پوه‎ È ألا‎ 00 
a 120 إلى‎ 1 

200 
E‏ لوز هري 


التزيين: 


كرز مصبر (ختیاریا) 

` في إناء وبواسطة خلاط كهريائي؛ اخلطى cia ph shall‏ 

السكر ونكهة الفآنيليا. حتى تتحصلي على كريمة. ضفي 
الييض واستموي في kal‏ حتى بتضاعف ححم الخليط. 
.. ضفي يعدها نكهة البندق: الخميرة والفريتة المغربلة. 

ثم إجسعي على شكل كرة دون عجنها 


أبسطي العجيئة قي نول مستطيل الشكل مفروش يالورق My‏ 


ee X MÀ‏ سے سے 


/ 
١ 


الكبريتي 

4 إطلي كل السطح papal‏ 

5 من جهة أخرى؛ حضري Aaa S‏ طرائجيبان» 

اخلطي المارغرينء السكر الب 345 القاتیلیا $4555 

البندق بوآسطة ملعقة خشبية حقى تتحضلى على ll‏ 

رغوي. في بعدما اللوز والفريئة, 

P‏ غطي طبقة المريۍ بكريمة غراټجوبان رترتړي اللوز 

المنسل على السطح, 

1 آد خليها للمنهي في فرن ساحن Dea‏ بدرجة byl ym‏ ۶186 

Boa]‏ 20 دقيقة 

3 أتركيها sag)‏ ثم el‏ السطح بالجيلاتين وفرذري السکر 

pel 

9 قلعي at pla‏ ای مستطيلات ريني بالكرز المصېر 
a‏ 





Biscuits en spirale 


A Ingrédients * 


'üte ` 

50 gr de margarine ramollie 
80 gr de suere glace 

: C. à calé d'extrait de vanille 
: C. à café de levare chimique 
C, à soupe de هه‎ 

œuf 

arine 


Prépa ration 


, Dans un récipient, mélanger la margarine, lc 
ucre et l'extrait de wanille en crème. Ajouter 
œuf, la levure et Ta farine. Bien malaxer jusqu'à 
btenir une pate malléable, 

Diviser ectte demière en 2 parties égales et 
icorporer le cacao à l'une d'elle- 

Abaisser les deux parties à une épaisseur de 
25 em d'épaisseur, sur un papier sulfurisé 
tenverser ensuite une partie sur l'autre, puis 
clircr lc papier ct rouler les deux abaisses eg 
»ngueur. 

, Bnvelopper le boudin obtenu de plastique 
limentàire, puis mettre du frais pendant I à 2 
cures. Retirer ensuite le plastique alimentaire, 
wis découper le boudin en fines tranches عل‎ 0,5 
m d'épaisseur. 

١. Disposer ces démitres sur une plaque beurréc, 
wis Faire cuireà four préchauffé 180° pendant 10 
. 15 mg: les spirales doivent avoir une eouleur 
égerement dorée. 

Astuce : pour ce gátcau, il est préférable 
utiliser du beurre. 


UL LED چ چو هوت‎ METALL جه ج‎ oum 


مه م یس ې 


ist gle بسكوي‎ 
He المقاددر‎ te 


an) 3 |‏ 
£250 مارغوين Rage‏ 
0م سكو pels‏ 
2/ ملعقة صغيرة فكنبة القاتيليا 
Vale 1 /2‏ صغيرة AUS d sad.‏ 
3 ملاعق آکل كاكاو 
| بيضة 
KE‏ 

EE 
في وعاء. اخلطي المارغرينء السكر وتكهة الفا نيليا‎ 1 
كالكريمة. ضفي البیض, الخميرة والفريئة؛ اخلطي جيدا‎ 
حتى تتحصلي على غجينة سهلة الاستعمال.‎ 
قسمي العجينة إلى نصفين متساويين و ضفي الكاكاو‎ .2 
Las? 
كبريتي.‎ Gag آأبسطي النصفين ېسمك 0.25سم على‎ 3 
الورق لشي الإثنين‎ ue yo إقلبي الو احدة على الأخرىء ثم‎ 
من جهة الطول‎ 
غلغي الحوبوش المتحصل علبه ببلاستيك غذائي: ثم‎ d 
مدة ساعة إلى ساعتيتء وانزعي بعدها‎ ag la ven 
البلا ستيك الغدائي؛ ثم شطعي الحريو ش إلى شرائح رقيقة‎ 
سم‎ 0.5 aa, 
ثم‎ By IL ضعي هذه الأخيرة على صينية مدهوتة‎ 5 
"130 اد خليها للطهئ قى شرن ساخن مسبقا بدرجة حرارة‎ 
مدة 10 على 15 دقیفۀ‎ 
يجب أن تكسب:الكلزونيات اللون الذهبي الخفيف.‎ 
as ylh قدصرة :لهذه الحلري. من المستحسن استعمال‎ 


PDF created with pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com 








ګر که 


E Ingrédients » 


Pate ` 

5 œufs 

| verre de sucre cristallisé 

| verre d'huile 

4 verre de lait 

| C. à café d'extrait de 76 
2 sachets de levure chimique 
1 werres de farine 
Décoration ; 

Jelée 

?istaches concassées 


zenscs confites 


^ » 
Préparation 

L Dans un récipient, mélanger le sucre et l'huile. 
Battre le tont avec un batteur électrique jusqu'à ce 
que le suere soit dissous. 
?. Incorporer les aufs en continuant de battre, puis 
ayoutér Le Tait, 'eatrait de vanille, là farine et la 
evurc, jusqu'à obtenir un mélange homogène. 
1. Verser Ic mélange dans un moule beurré et faire 
zuire à four préchauffé à 130 * pendant 45 mn 
environ. 
4, Une fois cuit, be retirer du four ct laisser 
*efroidir. 
5. Badigeonner la surface du cake de gelée, puis 
saupoudrer de pistaches concassées et décorer 
avec des cerises confites 


ننست يي اس m uo‏ بب m‏ پب c‏ به ET anm a‏ بب سي 


سي ې —- 


g 


1 کاسن سکرمسحوق 

| کاس زیت 

2 کاس gala‏ 
| ملخقة صخيرة فا نيليا 
2 كيسين p yand,‏ كيميائية 
3 كؤوس فرينة 

aaa ad 


ety Pew 
Leen مو‎ 


قستق متسل 
gena i‏ 

e 0 H d 2 3‏ 
الكهربائي حتى يذوب السكر. 
2 ضفي البيض مع مواصلة الخلظ ثم ضفي الحليب ؛ 
نكية الفائيليا ,الفريدة و الخمبرة حتى تتحصلي على خليط 
lE Sal 3‏ في مړل مدهون بالزيدة و اتركيه يطهى 
في فون ساحن cia yo‏ 180 مدة 45 دقيقة 
aie 4‏ دهاية الطهتي LSI ae il‏ الفرن و اتركيه يبود. 
5 إطلي سطع ASI‏ بالجيلاقين ثم ذرئوي عليه الفستق 
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M’Chewek à la noix 
de coco 


* Ingrédients ۸ 


Los 


Wie : 

00 er de noix de coco maulue 
O0 gr de suere eristallasé 

à 6 œufs, selon grosseur 

C. à café d'extrait de vanillc 
C. à soupe de beurre 
Mcoration ` 

"'erises c 
50 gr de noix de coco 
blancs d'ccufs 


onfites 


7 ; 
‘Préparation 

. Séparer les blancs des jaunes d'œufs, puis battre 

4s blancs en neige dans un récipient. 

, Dans une terrine, bien mélanger la aoix de coco 

3oulue avec le sucre et l'extrait de vanille. 

, Humecter le mélange avec le jaune d ccuf et Ie 

eurre, jusqu’à obtenir une pûte ferme. 

Incorporer les blancs d'xxufs battus en neige- 

Former des boules de la grosseur d'une noix, les 
emper dans le blane d'œuf, les enrober dans دا‎ 
oix de coco, puis disposer 1^ cerise au centre de 
haque gátcàu. 

Mettre les gr'iteaux dans des caisseties, lex 
isposer sur une plaque allant au four et les mettre 
cuire à four 160? pendant 15 à 20 mn, jusqu'à ce 
uils prennent une belle couleur doréc. 
temarque : Peur avoir un gate moelleux, à la 
ortie du four, verser dessus 1 C. à café de miel. 


مشوك بحوز الهند 
A‏ المقادير te‏ 


العجینة: 

E500‏ جوز الهند مرحي 

aas سكو‎ iuo 

5 إلى »بيضات حسب الحجم 
| ملعقة صغيرة نكهة الغانيليا 
3 ملاعق كبيرة زبدة 
الذزيين: 

355 مصبر 

asali جوز‎ 2150 


.١‏ نرقي صفار الييض عن اليیاض ثم أخفقي البياض 


gts 
في وعاء أخلطي جيدا جوز الېند العرحي مع السكر‎ d 
و تگهۀ الفانيليا.‎ 


5 بللي الخلبط يصفار البيقن و الزيدة حتى تتحصلي على 
7. ضفي بیاض الببضى gas all‏ كالظع 

5 شکلي كريات يحجم الجوزة Lëtze‏ في يياض البيض 
تم رمديها في جوز الهند. 

ضغي 1/2 حبۀ كرز في وسط حيات الحلرى 

6 ضعي الحلوى في SL gle‏ ضعيها قي صينية القرن 

و اتوكيها تطهۍ بتر جة Lëtz das‏ مدة 15 إلى 20 OH‏ 
حتي gill caue‏ الذهبي. 

ملاحظة : للمصول :على حلويات معسلة :أسكبي عليها 


ملعقة صغيرة من العسل مباشرة بعد خرږجها من الثرن. 
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Les barquettes 
* Ingrédients sl 


‘Gite: 

ieuls entiers 

25 gr de sucre glace 

25 gr de margarine ramollic 
sachet de levure chimique 
C. à café d'extrait de vanille 

'arine 

'arce : 

00 gr de margarine ramollic 
50 gr de suere cristal lise 
«cuts 

50 gr de cacahuetes moulues 
C. à café d'exumit de vanille 

écoration : 

3elée 


^acahugtes concassées 
Préparation 


|: Préparation de Ia farce : dans un récipient, 
mélanger قل‎ margarine, le sucre et l'extrait de 
vanille. Incosporer les œufs, puis ajouter les 
sacahudtes moulues, pour obtenir une farce 
onsistane. 

2. Préparation de la pûte : dans une terrine, 
travailler la margarine avec le sucre, Ajouter les 
xufs, l'extrait de vanille et la levure chimique. 
Ramasser le mélange avec la farine, pour obtenir 
unc pate assez ferme. Cuuvrir cette demière avec 
du plastique alimentaire et laisser reposer. 

3, Sur un plan de travail, abaisser دا‎ páte à une 
épaisseur de D,5 cm, puis découper des roads à 
l'aide d'un emporte-pidce ét foncer les moules à 
harquettes. 

4. Piquer le fand uvec une fourchette, puis les 
semplir avec une borîne C. à soupe de Faroe; 

5. Enfourner les barqueties à four 160° pendant 20 
à 25 mn. 

6. Aprés cuisson, laisser refroidir puis démouler et 
badigeonner la surface avec de دا‎ gelée, Pour finir, 
décorer avec des cacahuètes eoneassées, 


و 


حم — — - 


mEC uL ow «m m OL مس نه‎ CE 


باركات 


de المقادیر‎ A 


ګحنساء: 

| بيضات كاملة 

Bn ID‏ تا 

2غ ماوغرين طرية 
Tied‏ 
ملعقة صغيرة 3455 SES‏ 


Sa yt she ۳‏ طریة 
0م سكو Ange‏ 
2 بيهبات 

BE 47‏ کاوکارو مرحي 

| ملعقه Je Sen‏ الفاتيليا 
التزيسن: 

جيلاتين 


کاوکاو مكسر 


| تحضير الحشو : في إناء .خلطي المارغرين .أ لسكر 
Y‏ نكهة LÄlall‏ ضفي البيض ثم الكاو كان العرحي 
تحضير العجينة : في إناء آخلطي المارغرين مم السكر؛ 
ضفي gall‏ تکهة الخانیلیاو الحميرة الكرميائية, 
إجمعي الخليط ub Ra, sally‏ على عجينة جد صلبة. 
حلي هذه الأخيرة يالبلاستيك الغذاثي و اتركيبا ترقام. 
على طاولة عمل أبسطي العجينة يسمك D‏ سم ثم قطعي 
cl‏ بواسطة مول و ضعنها في مول الباركات. 
ائقبي القاع یواسطة شو که تم املكيها بملعقة كبير: من 
انحشو 
اد خليها للطهي في شرن 7150 مد 205 إلى 25 دقيقة. 
. بعد الطمي اتركيها تبرد ثم Le jal‏ من المول و اطلي 
السطح بالجيلاتين. 
للانقهاء «زيثي بالکاو کاو المكسر 
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يسموي ب سیموں 0 3۱1 BISCUITS‏ 


A Ingrédients و‎ 


l 
| 
fate : j العمحمئة*‎ 
0 gr de margarine ramollie \ Ld "TAY 
50 gr de sucre glace j ES Le 
C. à café de zeste de citron , ` : m iio 
C. à café de levure chimique J ملعقه مدغيزة قضور الليمون‎ | 
١ er de maïzena V Sch لعقه صقيرة خميرة‎ 
تو‎ 
are j ننه‎ per 
iécoration i 1 ' PER 
onfiture i TNCS 
ucrc glace ۱ مب‎ 
| ار ذاعم‎ 
e D | 
Préparation | كيفية التحضر‎ 
d L 
Dans une terrine, bien travailler la ۷76 ١ جيدا المارغرين مع السكر الناعم. قى‎ petal els] في‎ 
vec le sucre glace. Ajouter le zeste de citron, puis 7 : نشور اللیمون فم المقادير الجافة. حتی تتحصلي على‎ 
»corporer les ingrédients secs, jusqu'à obtenir une 7 E nm 


dte lisse. | kel بالفويثة: وبواسطة الحلال.‎ An Ate على طاولة‎ 


. Sur un plan de travail faring, abaisser la páte à - 
bade H* e g ١ ١ بسمك 0-25 سم كه قطى اشکالاب اسطة‎ EL TERT 
aide d'un rouleau à patisserie, sur une épaisseur بر لمول‎ 20553, ET P 


(نجمات. ووبود...إلخ.)آنظر الصورة. cm, puis déeouper. des larmes à l'aide‏ 0,25 عا 
H 5 A Die " " -".‏ 1 7 + 
ضحي الحلوۍ ple‏ صينية وأدخيلبا د وا في قرن 10 | l'un emporte-préce (étoiles, roses, ctc...) Vout‏ 


shoto. ١ مده 15 إلى 20 دقيقة ثم أخرجيها عندما تكسب اللون‎ 
i Disposer les glean sur une plaque, les 1 — 
:nfourner à four ۴ pendant 15 à 20 mn, puis les | عندما تبرد» الصقي الحلوی مثنى مثنى بواسطة المربی.‎ .1 
ctirer quand ils sont légèrement dorés, GU السك‎ dä aler 
L Une fois refroidis, caller les gütenux 2à 2 avec [| Qe quu quem o 

lé la confiture, 

5. Pour finir, saupoudrér de suere place. / 
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١ Les beignets كعنكعات‎ 


E Ingrédients EL 


t 
'* 
E 
$ 


Pate : y العجينة:‎ 
? verres de lait tiède ١ كاسان حليب دافئ‎ 2 


س —- 
1 


Vs verre 6 

1 C. à soupe de sucre cristallisé 

2 C. à café de levure de boulanger 
Zeste d'1 citron 

| C, ù café de sel 

Faripe 

Huile pour friture 

Décoration ; 

Suere glace. ou miel 


Dyg. tu 
Préparation art Et 
galadi في وعاء: ذومي خميرة الخيز مع قثيل من الحليب‎ ١ 
و 1/2 ملعثة صدغيرة سكر. أتوكيها تخمر.‎ 
ill من جهة أخري؛ أخلطي الحليب الداقئ. الز بت؛‎ 2 


1. Dans un récipient. diluer la levure de boulinper 
avec un peu de lair tiède et 4 C. à café de sucre 
Laisser lever. 


2. D'autre part, mélanger ke lait tiède, I'lsuilc, le ka كر رقشور اللټمون بواسطة الخلاط الكهرباثى,‎ 1 
sel, le sucre ët le zeste de citron à l'uide d'us x 7 


: EE E EB S 
batteur électrique. Ajouter ensuite le levain t Dalali واستموي في الخلط حت يصيح‎ kee: ri 
continuer de battre jusqu'à ce que mélange رغوي (يكون فقاعات صغيرة)‎ 
devienne mousscux (il forme des petites bulles). أسكبي الطرينة تدريجيا مع الخلط براسطة ملعقة خشبية؛‎ 3 
3, Incorporer la farine, petit à petit, en mélaipeant حتى تتحصلي على عجيثة سهلة الإستعمال: ذرتري‎ 
avec une cuillére en bois jusqu'à obtenir une páte (رشي) عليها الفريئة ولفيها على شكل كوة.‎ 
malléable. Saupoudrer cette derniere de Parme e Dae Lhd العجيتة بواسظة منشفة نظیفة واكركيها‎ pm 4 
la muler en boule. , HAN 
A. Couvrir la påte avec un linge propre et laisser 7 
doubler dE PE أبسطي العجينة على طاولة عرشوشة بالتريثة بسمك‎ 5 
3. Abaisser fa pate sur un plan de travail l'ariné. à قطوها 7 إلى #اسم ثم اثقبي‎ Sl gu سم.قطعي بعدها‎ | 
une épaisscur عل‎ | cm. Déceuper ensu ite dis roads الوسط براسطة سدادة دائرية.‎ 
de 7à X em عل‎ diametre, puis faire un trou ad غطيهاء,‎ Au pals موشوشة‎ dese ضعي الكهيكعات على‎ D 
milieu à l'aide d'un bouchen rond, تخمر مدة 30 دقيقة إلى 1 سأعة, حسب الموسم.‎ SP 
إقليها في زیت ساختةء لم ږمديها قي السكر.‎ .7 


6. Disposer les beignets sur un plan faring, ics 
couvrir, puis les laisser lever pendant 30 ma a une i 
d 4 ملاحظة :للحصول على :كعيكعات جيدة. لا یجب عجن‎ 
Liua al] 


heure, selon la saison. 

7. Les faire frire dans l'huile de friture-chavle. چپ‎ 
puis saupoudrer de suere. 

Remarque ` pour obienir d'excellents beinets, il 
ne faut jamais pétrir la pate. 


c 


a‏ بب لپ ې 








PDF created with pdfFactory Pro trial version 7 


Petits fours au chocolat 


E Ingrédients علو‎ 


Pate : 

2 oeufs 

200 gr ٥686 56 

200 gr de sucre glaoc 

de margarine ramollie 
sachet de levere chimique 





C. à café d'extrait de vanille‏ ذا 
Farine‏ 

Décoration ; 

Geke 


Chocolat en tabletics 


7 " 
‘Préparation 
I. Dans un récipient, mélanger les oeufs. et le 
sucre. Ajouter la margarine et l'extrait de vanille, 
puis travailler le tout en pommade. 
2. Incorporer la maizena et la levure, puis 


ramasser le mélange avec la farine, jusqu'à. obtenir 


une pûte malléable. 

3. Mettre la pûte dans un lambout puis farmer des 
boudins de 6 em de Jop 67 

4. Disposer ces derniéres sur unc plaque allant au 
four, puis les faire cuire à four 160° pendant 

20 à 25 mn, jusqu'à ce que les páteaux aient une 
belle couleur doréc. 

5. Laisser refroidir puis les coller deux par deux 
avec de la gelée. 

6. Tremper les deux extrémités dans le chocolat 
fondu. 


\ 
y 
\ 


Km ور‎ AA 


- - : | d i 


|. في زعاء cll‏ البيض و السكر .ضفي المارغرين و نكهة 


Aaa SNS الكل‎ Melis الفاتيليا ثم‎ 

e 7‏ المايزينة و الخميرة ثم اجمعي الكل بالفريتة حتى 
تتحصلي على عجيئة سهلة الإستعمال 

7 ضغي الحجيئة في اللمبوط ثم شكلي عصيات صغيرة 
طولها 6 سم 

4. ضعي الحلوۍ في صينية الثرن و اتركيبا تطبى بدرجة 
0 مد 20 إلى 25 دقيقة حتى تكسب اللون التهپي. 

5 آترکې الحلوى تبرد ثم الصقيها مثنى مثثى يالجيلاتين 


"A 


6 أغطسي النهايتين في الشكلاملة A Sali‏ 
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F'tirates au glacage 
EN Ingrédients ES 


Dir : 
SO er de margarine ramollie 
10 gr de sucre glace 
jaunes اناعم ل‎ 
C. a café d'extrait de vanille 
este de 2 citrons 
sachet de levure chimique 
arine 
ilacage + 
blancs ل‎ Ruf 
C. à soupe d'cau de fleurs d'oranger 
C. à soupe de jus de citron 
C. 3 café d'extrail de vanille 
موق ام‎ dc sel 
ucte g jace Eurnise 
C. à soupe d'huile 
fécoratiüm ; 
'ertmice!les de différentes couleurs 


Préparation 


Dans un récipient, travailler la margarine et le 
uce avec là paume de la main. Ajouter les jaunes 
wuts, Je zeste de citron, T'extrait de vanille ct Ja 
avure, puis tamasser le tout avec la farine jusqu'à 

bienir une pate malléable 
Sur un plan de travail, abaisser In pate avec un 
ouleau à pitissecie; d une épaisseur dc | cm 
Découper des ronds ayec un emparte-piéce de 6 
m dc diamètre, les disposer sur une plaque, puis 
ود‎ faire cuire à four LON pendant 20 à 25 mn. 
réparation du glacage i dans une terrine. hien 
ravailler les blancs d'ieufs avec Te sel et l'extrait 
le vanille; avec la paume de la main. Ajouter l'eau 
le fleurs d'oranger انك‎ jus de citron, puis 
ncomporer le sucre glace petit à petit, en remuant 
ans amèt, jusqu'à obtenir un mélange eansistam 
i, Pour finir, ajouter | C. à soupe d'huile. 
». Une fois les güteaux refroidis, Ies tremper dans 
e glagage. puis les décorer avec le vermicelle 


i 
\ 


ا 2 بب ده ي- چب 


فطيرات بالطلاء 


te المقادير‎ A 
‘dasa 

E251‏ مارغرين طوية 

ail سكر‎ 7 


صفاو يقن 


thela I 7‏ صغيرة نكية لفاتيليا 
تشور لیموننین 
كيس خمبرة كينيائية 
سن حسيوه und‏ 23 
ريثة 





ملعقة صغيرة نكهة الطاتيليا 


pita ec y 


سک تاعم مغربل 
ملعقه کر ة ریګ 
KE enp‏ 
الدرفس: 

-a 


apaa Jats 


كيفية التحضدر 


في وعاء اخلطي المارغرين و السكر بكف اليف Qu‏ 
سهاو البيحن :شوو اللیمون.تکهة الهاتيلياو الحميزة ثم 
جمعي الكل بالفرينة حتى تتحصلي على عجيتة سهلة 


Round il ja s le‏ بواسطة الحلال بسمك 
em‏ - 

قلعي yl ya‏ بوآسطة مول قطره 6 سم .ضعيها في صينية 
uides Lus yl 5‏ في ړن درحته wl‏ مدة 20 إلى 25 دقيقة. 
تحضير Mad!‏ 55 ثي وعاء اخلطي ely hase‏ البيضن مع 
الح و تكهة Lala‏ يكف la i asl‏ الزهزو gas‏ 
الليمون ثم السكر الناعم تدريجِيًا مع التحريك نون SIN)‏ 
حتى تتحصلي على خليط متثاقل 

في النهاية ضفي ملعقة كببرة من الزيت. 

عندما تيرد الحلوئ ١‏ اغطسيهااقي d‏ ثم Lj‏ 


pia‏ الملوتة 


Lassu Yi 
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oezahi.com 





1 jemgrama 


EJ Ingrédients » 


Pate i 
3 mesures de cacahubtes moulucs 


| mésume sucre glace 






+ 117 marparine fondue et retroidie 
ticrs+ [ jaune 

4 C, ii café d'extrait de vanille 
Décoration : 1 

iraines de sésame £Djeldjlan) non grillées 
3lane d'œuf 

Miel 


) cuts er 


‘Préparation 


I. Dansune terrm, bien mélanger les cacahuetes 
1vec le suere glace et l'extrait de vanille. Ajouter 
a margarine et malaxer avec la paume de la main. 
2, Ajouter les ceufs un à un, jusqu'à obtenir unc 
»áte malléable- 

3. Farmer dcs boudins, les aplatir légérement, puis 
3écouper des triangles à l'aide d'un emporie- 
piéce. 

!. Les tremper dans le blanc d'aeuf puis les 
znrober de graines عل‎ sésame. 

5. Les mettre sur une plaque tapissée de papier 
sulfurisé ct les faire cuire a four 160° pendant 15 à 
20 mn. 

5. A la sortie du four, plonger les psteaux dans du 
miel, puis les-égoutter dans une passoire. 

1. Présenter dans des caisseltes Glamches. 


-—— ېه‎ OC OC OC سر غه‎ 


a‏ کے — چا —— م X‏ کہ سے 


= 


\ 
V 


"ud لجر‎ 


المقادير د 


ect Ium کله‎ l 

2 كيلة مارغوين ذاثبة و باردة 
2 بيضات RALIS‏ 1 ضفار 

1/2 ملعقة ضغيورة تکهة Lokal‏ 
ioi‏ 

passe pë جلجلان‎ 


LS wë ag l 


EE 


DON EE‏ .اخلطي laam‏ الكاوكار مع السكر التاعم و نكهة 
الفانيليا . في المارغرين و اخلطي جيذا. 

2. ضفي البيض الواحدۀ تلو ى الأخرى حتي تتحصلي علي 
غجينة سهلة الإستعمال. 

3. شكلي جرابيش ١ا‏ بسطيها قليلا ثم قطمي مثلثات بواسطة 
مول 

4 اغلسيْها فن بیاض البيض ثم رمديها تي الجلجلان. 

5, ضعيها في صيتية مفروشة بورق غذائي و ادخليها 
للطهي قي نغرن 7160 مدة 15 إلى 20 دقيقة 

H‏ عند خرو جبا من القرن إغطسيها في العسل ثم قطريها في 
مصفاة- 

7 قدميها في حاریات Aide‏ 
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Les sablés 
A Ingrédients A 


‘Ate : 

50 gr de margarine ramol lie 
punes d'eeufs 

07 gr de sucre place 

DO gr de maizena 

sachet de levure 65 

C. à café d'extrait de vanille 
arine 

Wcoration : 

سا 


GA Í 
olorant alimentaire touge 


‘Prep aration 


Dans un récipient, bien travailler la margarine 
vec fe suere et l'extrait de vanille, 

Ajouter les œufs, سا‎ mafrena et la levure, puis 
amasser le mélange avec la farine tamisée jusqu'à 
Mea une pûtê malléable. 

. Sur un plan de travail faring, abaisser la pate à 
ne épaisseur de 0,5 cm à l'aide d'un rouleau n 
ütissérie. puis découper des ronds , avec un 
mporte «pi&ce 4 sablés 

Les disposer sur unc plaque, les enfourner à 
aur 180* pendant 15 à 25 mn, puss les retirer et 
38 laisser refroidir. 

Badigeonner une pisce non percée avec de عا‎ 
elée, la recouvrir d'une autre piece percée, puis 
inir cn decorant lc centre du 2àteau en y versant 
n peu de gelée colorés, 


è 


á € 
Ka المقادىر‎ cuim 


0 مازغزين Ap ple‏ 
2 صفار pts‏ 
0م سكو erb‏ 
$100 مايزينة- 
اكيس شعيرة كيديائية 
| ملعقة صغيرة نكهة الفائيليا 
هریده 
“ya Sl‏ 
EJ‏ 
جيلا دين 


ملون غذاكي gos)‏ 


ule pi‏ أخلطي المارغوين مع السكر و الفائيليا 
A‏ شتفي البيض . المايزيئة و الخميزة ثم اجمحي الخليط 
بالفرينة المقريلة حتی تتحصلي على عجينة سهلة 

N 

3. على طاولة عمل مرشوشة بالفريتة و بواسطة الحلال 
ابسطي Ke‏ يسمك 0.5 سم ثم قطعي دوائر یو اسطة 
مول السابثې 

۱5 ضعيها قي صپتیة و ادخلپپا للطهي في فون ۱80 مه ة‎ E 
و إتركيبا تيرد‎ Lae إلى 20 دقيقة شم أخر‎ 

5 إطلي الحتوى غير العثقوية يالجيلاتين ثم غطيها بالقطعة 
الأخرى Jy patel!‏ 

للإنتهاء .زيتي وسط الحلوى بقليل من الجيلاتين الملونة. 
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Ghribiya Charquia 
EN Ingrédients A 


‘Ate: 

mesure de smen bouilli et refroidi 

mesure de mélange margarine fondue + huile 
mesure de sucre glace (75-2 doigts) 

C. à café d'extrait de vanille 

arine 

ecoratiómn ` 


'erles argentées. 


Prépa ration 


. Dans un récipient, bien mélanger le smen, la 
aargatine, le sucre et l'extrait de vanille, à l'aide 
lun batteur électrique jusqu'à ce que le mélange 
danchisse. 

;, Ajouter progressivement la farine et malaxer 
yee la paume de la main, pour bien faire pénétrer 
2 gras dans la farine. 

» Sur un plan de travail fariné, abaisser la pàte à 
‘aide d'un rouleau à pütisserie. puis former des 
onds et des ovales à l aidê des moules. 

Disposer les páteaux sur une tûle farinée, gamir 
Nee des perles, puis faire cuire à four tres doux 
vendant 20 à 25 cm 
Astuce : pour que la pîte ne colle pas au moule, 
lacer un sachet de congélation entre le moule أت‎ 


à pate. 


uA ag مس‎ 


p=‏ سوب ې سے 


غه == 


غه م م- UT‏ 


EC ow چم د‎ 


"UO 4 

Zä cht dedu pf- 
المقادير سي‎ A 

: ] 

adl 

كيلة سمن مغلى و باود 

| كيلة خليط مارقرين cajt tóli‏ 

1 كيلة سكر ناعم ( ثاقص أصيعين) 

dial |‏ صخيرة نكهة الفانيليا 

ذرينة 


ees? 


عقاتثی فضي 


"asas‏ التحضير 
| قتي وعاء أخلطي جيدا السمن المارغرين Salis‏ و نكهة 
القانیلیا REL ss‏ الخلاط اقكهربائى حتۍ يييض الخليط 
2 ضفي تدريجيا القزيتة و اخلملي بكق اليد لتتداخل المادة 
الدهنية جيدا قي التريثة. 
7 شكلي أشكالا بيضوية و دائرية بواسطة المرل 
+ ضعي الحلوئ في صينية مرشوشة بالغربنة . 5ينيها 
بالعقاش تم اد خليبا للطهي في فرن (gala‏ عدة 20 إلى 25 
دقيقة. 
قدبيرة ؛حتی لأ تلتصق العجينة في المول ضعي كيس 
التجمد بين المول و العجينة: 
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FEUL 1101111 ۳۸ WETICLLCSN 


EN Ingrédients $ 


oeufs 

100 e de maizena 

30 دم‎ de sucre glace 

50 g de beurre 415 
sachet de levure chimique 
te àc d'extrait de vanille 
€ à soupe de caco 


arine 


‘Préparation 


Dans une terrine, mélanger le beurre, le sucre, 
t vanille ct les ecufs avec le hatteur électrique 
isqu'à ee que le mélange devienne eremeux, 
. Ajouter là maizena et la levure ên continuant de 
anre ` puis arreter le haireur. 
, Ramasser le mélange avec la farine jusqu'à 
htenir une pate lisse, Diviser cette derniere en 2 
aries égales et incorporer le eaco à l'une d'elle, 
. & wide du lambout ; former avec les deux 
tes des petites roses, 

Garir chaque gátcau avec une petite boule en 
Ate (voir photo). 
. Disposer les gàteaux sur une tle et laisser cuire 
endant 20 mn à four moyen. 


So 


wa عم‎ E E 


فوص سور ورب 
te‏ المقاددر te‏ 


\ 


2 بیضمات 

Su Me 60 

150 سكو مسځوق 

230 زيدة طرية 

| كيس خميرة كيميائية 

2 | ملعقة ضغخيرة نكهة الغائيليا 
2 ملاغق كييرة كاكاو 


i فر‎ 


Le d‏ | : يو 


!.في إناء أخلطي caus yl,‏ السكر ,القانيليا و البيض يراسطة 
الخلاط الكهزيائي حتی يصبح الخليط كالكريمة. 

ebe A‏ المايزينة و الخميرة الكيميائية و واصلي الخلط 
تم اوققي الخلاط 

3 إجمعي الكل بالفريتة حثى تتحصلي على عجيئة 

ملي اء قب pee‏ إلى قسبمین و أضيفى الكاكاو لإحذاهماء 
اه. بواشيلة E‏ وريدات صغيرة. 
5 زیي رسط الوريدات بكريات صغيرة من العجينة 

gla)‏ الصورة) 

6 ضعي الحلوى في Aa‏ القرن و اتركيها تطهى مدۀ 20 
دقيقة في فرن متوسط الحرازة. 
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LES Uruqucis 
A Ingrédients EN 


‘Ate ` 

«cis moins | jaune 

verre de sucre cristal lise 
verre d'huile 

C. b café d'extrait de vanille 
sachets de levure chimique 
ne 

)Mécoration : 

jaune d'œuf 

C 1 café de cacao 


Prépa ration 


Dans unc terrine, bien travailler, à l'aide d'un 
uet, les œufs, le sucre et l'extrait de vanille 
usqu'à obtenir un mélange blanc. Ajouter l'huile 
i la levure, puis ramasser avec la farine, jusqu'à 
sbtenir unc pile malléable. 

!. Former 2 boudins, les disposer sur une tóle 
wilée; puis badigsonner la surface avec un 
nélange de jaune d eufcacao. 

3, A laid d'une fourchette, tracer des sallons 
"ntrecroisés sur toute la surface, 

1. Enfourner à faur préchautté à 180° pendant 0 
125 mn. 

5. Une fois refroidis, couper en tranches de 2.5 em 
le Jarpeur. 


مرومي 
E‏ المقادير te‏ 


duaali 
تاقض 1 صقار‎ zi 3 
(3.39 ~~ کاس‎ 4 

50 te 

Sete 
#2ملاعق صغيرة نكهة القاتيلناً‎ 
ailias B nai كيسين‎ 2 
قرينة‎ 
الفزيين:‎ 
صفار ييض‎ | 


!. في إتاء» إخلطي جيدا بواسطة خلاط يدوي: البيض ؛ 

السكر وتكهة الطانيليا. حتى پصبح الخليط أبيضا. 

ضفي الزيت والخميرة ثم إجمعي بالفرينة. حتي تتحصلى 
Acn. ele‏ سهلة الإستعمال. 

2 شکلي حربوشين: ضعيهما على صينية مدهو نة بالؤيت 
ثم إطلي السطح يواسطة صقار البيقمة + الكاكار. 

1 يواسطة AS gah‏ أرسمي خطوطا مقاشبكة (متقاطعة ) 
غلى كل السطح 


"1811 أدخليها للطيبي في ذرن ساحن مسبقا بدرجة حرارة‎ A 


المدة 20 إلى 25 دقيقة, 
3. عندما ia‏ قلعي إلى شرائح عرضها 2.3 سم. 
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rain 0 5 gau حير‎ 


te Ingrédients Je | A المقادير‎ A 
\ 

العجبنة: Me ` i‏ 
5 صفار بين | مهل jaunes‏ 

verre de wucre cristallisé 1 R Pru 

C. h café d'oxtmit de vanille y VM tities UN i 
verre de miel fondu ct refroidi y pem ع سوم‎ 
O gr de margarine fonduc et rcfInoidie V وبارد‎ GANS کاس عسل‎ I 
C. bh café de bicarbonate. de soude y Bagley ماوغرين ذائية‎ 0 
wine V ملعقة بيكاربوئات الضودا‎ | 
écoration : 1 فريئة‎ 
onfiturc d'abricots \ الترسن:‎ 

موبى المشمش 
LJ y‏ ,» 
dads‏ التحضير Préparation V‏ 
y :‏ 

Dans une terrine, travailler les jaunes d'œufs, le V قي إتاء: اخلطلي سار البيض. السكر والفائيليا. ضفي‎ ١ 
معنا‎ l'extrait de vanille. Ajouter le miel, ها‎ ١ غرين وبيكاربونات الصردا مع الإستمرار في‎ ds hidl 
argarine et le bicarbonale de soude, sans arrêter Û ملعقة خشبية,‎ dla d y) الخلظ‎ 
د‎ mélanger avec une cuillére en bois. y "T pie ail, S Y 

d 5 ine. le "| Sy ue PTT sch: 
ree avec la farine, pour former une pate 1 Aussie a 7 

La diviser en 3 parties égales, V اول على صينية مستطيلة مقلوية ثم‎ geil ضعي‎ .4 
, Disposer la premiere partic sur unc tőle || 150 ادخليها للطبي في قرن ساخن مسبقا بدرجة حرارة‎ 
:ctangulairc retournée, puis mettre à four Y aoa لعدة 10 على 15 دقيقةء حتی تكسب. العجينة‎ 


5 عند خرو ههان القند ضبعيها على صينية أخرى سوي ا téchauffé 150° pendant 10 à 15 mn, jusqu'à ce‏ 


ue la pate prenne vne couleur mex ١ lito i A اطرافها ثم‎ 
. A la sortie du fonr. la mettre sur une autre i Err: 0 s uw 
laque, égaliser les bordures, puis hadigconnér la \ fiie e siis y SS Hte a = yo 
irface avec de la confiture. / جمعي بقایا إزواش ) الغجينة بعد تسويتهاء ثم فتتيها‎ T 
. Procéder de la méme maniere avec les 2 autres " على السطح.‎ 
ates, 1 مربعاث , وفدیمها في حاويات.‎ dën: قطعي‎ E 
. Ramasser le reste de [à pate, apres l'avoir 
galisée, puis | émietter sur la surface, / 
, Découper des losanges ou des carrés et / 
résenter dans des caissettes, ' 

/ 

y 

y 

y 

V 

/ 

| 

y 

u 
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Dziriettes à la noix de 
coco 


EN Ingrédients e 
"ate + 
mesures de urine 
mesure de maizena 
C.à soupe de margarine 
pincée de sel 
C. ù café ^ de vanille 
iau + eau de [leurs d'oranger 
farce ; 
00 er de noix de coco 6 
00 gr de sucre cristallisé 
à ^ aufs Gelon grosseur) 
C à café d'extrait de vanille 
C. à café de levure chimique 
Jécoration : 
'erles alimentaires argentécs 
fiel 


mie: réparation 


Dans une terrine, mélanger la farine, la maïzena 
11a margarine. Rien travailler avos la paume des 
nains. Ajouter le sel et la vanille, puis humecter 
vec le mélange eau + cau do fleurs d'oranger. 

i Mélanger عا‎ tout, jusqu'à obtention d'une pûte 
isse ct fermo, puis recouvrir avec du plastique 
limentaine. 

*arce : 

,Séparer les blancs des jaunes d'œufs, puis battre 
es blancs en neige. 

` Dan: une terrine, bien mélanger la noix de coco 
noulue avec le suere et 1a vanille. 

i Ajouter la levure, puis humecter avec les jaunes 
l'oeufs un par un, jusqu'à.obtenir une pûte ferme. 
t Incorporer les blancs d'ceufs battus en neige, 
wis former des petites boules de Ia grosseur d une 
ioiX et laisser reposer. 

i Partager la عنقم‎ en plusieurs parties, lcs abaisser 
il'aide d'un rouleau à patisserie, puis les passer à 
a machine à pate N*2, N° Smis N es ~ 

3. Découper des disques de 10 cm de diamètre, à 


‘aide d'un emportc-piecc. Les disposer dans des - 


noules à Dziriettes beurrés et.enfarinés. 

', Mettre une petite boule de farce dans chaque 
rûreau, puis décorer toute lasurfaice avec lex 
»erles alimentaires argentées_ í 
§.Enfourner à four moyen pendant 15 à 20 mn : 
es Dairieties doivent avoir une belle couleur 
سا‎ , 


UU M oO,‏ خم عب OC CL OG‏ چب 17 auno‏ سپ 


< 


a anro am uu om‏ پس وس و 


— oT T EL amt Lupo mm Lu m ې‎ am 


ÉL‏ هد 


همه e‏ هه م. —— 


V 


| ملعقة صغيرة 5 1/2 قائيليا 
ساء heat‏ 

T 

0 جوز bid‏ مرحي 

digniss a 0غ‎ 

5 إلى 6 بيضات رب الحجم) 
| متعقة صفیرة 245 النائيليا 

| علعقة صغديرة حميزغ كيميائية 


التريين؛ 
عفاش — 
عسل 
كيفية التحضير 
الخصتنه: 


ارقي إناء: اجلطي Aer,‏ المايزيئة والمارغوين: اخلطي 
جيدا بكف اليد ضنقي الملح والقائيلياء ثم بللي بالماء + ماء 
الزضص 

2 اخلطې الكل <تي تتحصلي على عجينة ملساء 
ومتماسکة. ثم Lese‏ بالبلاستيك القذائي. 

الحشو: 

| قرقي اليياض عن صقار البيض ثم أخققي البياض 
كالتلع: 

2. في إتاء اخلطي جو الهتد المرحي مع السكر والغاتيليا. 
3 ضفي S paaa M‏ ثم يللي بصطار البيضن. الواحدة tg ab‏ 
d‏ ضفي بياض البيض Sasol!‏ کالتلح. لم شكلي کریات 
صقيرة بحجم حبة جوز, gag uit ply‏ 

5. قطعي العجينة إلى آجراء ola cas‏ بواسطة : 
hal‏ كم مؤويها في العجيتة رقم2 . رقم 3 تم رقم7. 


6. قطعي أقراصا قطرها10 سم بواسطة dia hone e‏ 


مول الدزبريات Te pagal‏ بالزيدة والمرشوهة يالفرينة 

7 ضعي كربة صقيرة من العشو داخل کل حبة حلړی. ثم 
زيني كل السلح بالعقاش engt‏ ` 

Gala A .5‏ للطهي في فرن متوسط مدة 15 إلى 20 د قيقة 
يجب أن تكسب الدزيريات اللون الوردي, 

9 بعد الطهي؛ ضفي ملعقة صقيرة من المسل للحصول على 
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Uuateaux 381 567 
te Ingrédients she 


Pûte: i 
250 ge de margarine ramollic 

4 portions de fromage 

? C. à café d'extrait de vanille 

| verre de sucre glace 

| verre f de noix de cn 
200 er de maizena 

| sachet de levure chimique 
Décoration : 

Confiture d'&hricot 

Noix de coeg 


Préparation 


1, Dans une terrine, bien uravailler le fromage avec 


1 s ë 2 
l'extrait de vanille. Incorporer la margarine 


ramollie, sans arrêter de travailler. Ajouter le sucre 


glace, la aoix de coco, la levure ct là maizena, 
jusqu'à obtenir une pate souple. 

2. Farmer des boules de la grosseur d'une noix, 
Les disposer sur une lûle, puis les l'aire cuire à 
four préchauff& à 160° pendant 15 à 20 mn. 

3. Une fois les güteaux cuits, les laisser refroidir, 
puis les napper de confiture d'abricots et les 
cnrober de noix de coco. Présenter dans des 
caisscttcs, 


<= — 


هه همه- = په 


æ سپ‎ 


سس سه چب هبر چم DO‏ سب عب سب څل سي ۷ سپ mI‏ 


يي 


تر لت لل سب amm‏ وي 


ج عو کم E‏ 


و 


bk المقاددر‎ A 
ex? eal 


250¿ مارغرين طرية 

2 ملاعق صغيرة قائيليا 
l‏ کاس سكر ناعم 

ا کاس و 1/2 جوز الهئد 
P200‏ مايزيئه 


| كيس كميرة كيميائية 


التزيين: 
uM‏ المشجش 
جوز الهند 


!. في galea‏ جيدا الجين مع نكهة الغانیلیاء ضفي 
المارغرين الطرية دون التوقف عن الخلط: ضقي السكو 


الناعم؛ Ars‏ البند؛ الخميرة والمايزيئة. حتى تتحعصلي على 


SAAR عجية‎ 


2 شكئي كريات بحجم حبة جو ضعيها على صينية ثم 
Lut A‏ للطټي.قي فرن ساخن مسبقا tapy‏ حرارة 16" 
هدة 15 إلى 313520 

7 عند طهي الحلوۍ. اتركيها تيرد ثم إطليها بعربى 
السشمش وغلقيها بجوز الهند. شدميها في حاويات. 
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Les madeiemes 
4 Ingrédients A 
Pate: 


"311/5 ٧556 
2 mesures 4 de sucre غ‎ 56 
(] mesure zl pot de yaourt) 

| mesure ^ d'huile 

| œufs 

2 sachets de levure chimique 
| C. 
| mesu 


café d'extrait de vanille 
res de farine 


Prépa ration 


|, Séparer les blancs des jaunes d'œufs, puis 
mélanger les jaunes d'œufs dans un récipient avec 
les yaourts. Ajouter l'huile, l'extrait de vanille, la 
levure et la farine. 

2 Battre les blancs en neige, puis les incorporer 
délicatement au mélange, avec unc spatule en 
bois. 

3. Couvrir les moules à madeleines avec des 
caissettes, puis les remplir à moitié de pate. 

44. Mettre à curre à four préchauffé à 150° pendant 
40 à 50 mn. 


AL >‏ ع TES i‏ مه E‏ ې چم ې سب ې oem uoc uoc‏ بب حم سم 


مادلين 
A‏ المقاددر X‏ 


T 


2 پاغورتك غعطر 


#كيلات و 1/2 Ss‏ مسعوق 


( علبة پاغورت‎ = AEST) 
uy | 2 GË: l 
بيقمات‎ 4 


| ملعقة صغيرة نكبة القاتيليا 


ind كيلات‎ 4 


كفا التحضدر 
اء فرفي البیاض عن صفار البيضي ثم إخلطي في sley‏ صقار 
البيض مع الياغورت, ضفي الزيت. نكهة lal‏ الخميرة 
والقرینة. À‏ 
2. اخشفي بياض البيض aS GIS‏ ضفيه برفق للخليط 
Acad ga‏ لعف e,‏ 
A‏ ضعي خاويات في قوالب المادلين واملیثها بالعجيئة 
إلى التصنف. 
A A‏ خليها للطبي في قرن ساخ مسبقا يدرجة حرارة 150" 
مدة ا4 إلى 50 فاقيقة. 
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11111157 1 EA 01111115151 ص‎ Guid) Q Bic 


A»‏ المقاددر * / Ingrédients Je‏ عاو 


‘file i \ 
LE ufs mw i 
50 gr de suere place ۱ لعجيبة:‎ 
.للع‎ 
50 gr de 13002010116 fondue et refroidic ; بيضات‎ 8 
C. à coupe de noix de coco , سکرو ناعم‎ E250 
C. à café d'extrait de vanille / وياردة‎ WSIS منارغريل‎ 2250 
J T È 
sachets de levure chimique V ملاعق كييرة جو الي‎ 3 
arine E DG SPA 
: 8 : j ملعقة صغيرة تكهة الفائيليا‎ | 
bécoration : KA 
| كيسين. خميرة كيمياشية‎ 2 
amandes , AM 
/ Zeg A 
V oot 
Si 
! AS 
! 
| 
L 


كيفية التحضير 


| 
. Dans une terrine, à l'aide d'un batteur / في إناء وبواسطة الخلاط الكهرياتي. اخققي البيض؛‎ .| 
loctrique. battre les œufs, le sucre et l'extrait de Y السكر وتكبة الغانیلیاء ضفى المارغرينء جوز الهند‎ 

تسکر qn y‏ الغانيلیاء ضفي ينء ج ١‏ 


anilie. Ajouter la margarine, la noix de coco et la i IO Se eg MN, aS ce 
VEU y d d = ۱ والخميرة. ثم ضفي تدريجيا الفريتة حتى تتحصلي على‎ 
?vure, puis incorporer progressivement la farine, | e REC PES 


Préparation 


II D D "2:435 Lust 
asqu'à obtenir une pate souple. ) . 7 i ia P Gë 
Mettre la pate dans une poche à douille jo we مستنة:‎ nz yal بوش‎ ela المجبنا‎ s 
annelée, puis former des bracelets sur une tôle | أسورة على صيتية مدهونة يالزيت‎ 
uilée allant au four. | زدتي ګل حبة حلوى بحبة لؤز وأدخليها في قرن هادئ:‎ 1 
. Décorer chaque gåteau avec une amande et les | حقى تكسي اللون الوزدي.‎ 
kire cuire à four doux jusqu'à ce qu'ils obtiennent 

ne belle couleur rosée. ١ 

Í 

1 

١ 
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HH LL Jiprya عبتن ختکنت‎ 


» Ingrédients A ke المقارير‎ »* 
; ; H * ' العحدئة‎ 


RS. |‏ سمن مغلي وارد 

١‏ کاس ( مارغوين ذائبة + زيت) 
1 کاس سكر geb‏ 

T 


-—— 


Date : 
verre de smen bouilli et refroidi 


verre de mélange (margarine fondue tr huile ) 


سبي M‏ سي 


I verre de sucre glace 


= 


Parine 


<= 


كيفية التحضير 
1. في ناء, وبواسطة الخلاط الكهربائي: أكفقي السمن» 
الخليط (مارغریټ GS‏ زيت )و السكرء حتى تتحصلي 
على خليط أبيض 
2. إجمعي هذا الآخيزء بإضافة الشريتة Lo ja‏ مع الخلط 
(الحك )مكف Jla a saath‏ المادة الدهنية في Ai, yall‏ 
3 شبكلي BIS Al‏ بضغط العجينة في المرل. 


D‏ ور 

Tréparation 
I. Dans unc terrine, hien battre le simer, le 
mélange (znarparine l'ondue + huile) et le sucre, à 
l'aide d'un batteur électrique, jusqu'à obtenir un 
mélange hlanc 
2. Ramasser ce dernier, en incorporant progres- 
sivement la farine et en malaxant bien entre la 
paume des mains, pour faire pénétrer le gras dans 


— — م اخم با — با — ے‎ T 


la farine. d وادخليها‎ RG, yall ضعي العلوی على صينية مرشوشة‎ d 
3. Fagonner des formes en pressant la pate dans le إلى 25 دقيقة‎ 20 Saa! فى فون جذ هادئ‎ 

للطيي في فرن جد هادئ لمدة 20 إلى 25 دق : 
moule. / Wë‏ 


d SAM‏ حنى Y‏ تلتصق eed!‏ في المول؛ ضعي كيس 
التجميد Ze‏ العجينة والمول. 


= 


4. Disposer les gateaux sur une plaque farinée et 
faire cuite à four très doux pendant 20 à 25 mn. 
Astuce ` Pour que Ja pûte ne colle pas au moule, 
insérer un sachet de congélation entre la pate et le 
moule: 


— صا ما صا ےہ هی چب‎ =e 


عم عه gë‏ 


اسر 


= 





\ 
y 
V 
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confiture 
be Ingrédients E 


Pate : 

250 gr de margarine ramollie 
150 gr de sucre glace 

1 C. à cenfé d'extrait de vanille 
1 ©. à enfé de levure chimique 
Farine 

Décoration : 

Graines de sésamc 

Confiture de fraises 


Préparation 


i Dans un récipient, battre la margarine et le sucre 
en creme, 

2 Incorporer l'extrait de vanille et la levure 
préalablement mélangée à là farine, pour obtenir 
unc pûte assez ferme. 

3.Faconner des boules de la grosseur d'une noix. 
faire un irou au milicu, verser فا‎ C. à café de 
confiture dedans, puis les enrober de graines de 
sésame. 

4.Disposer les püreaux sur une plaque tapissée de 
papier sulfurisé; puis les enfourner à four 180° 
pendant 10 à 15 mn. 

3, Apres cuisson, laisser refroidir et présenter dans 
des cáissette s. 

Conseil : vous pouvez conserver ces gûte qux 
dans des boites hezmétiques, 


= 


E چم‎ ge 22 CES سه‎ 


e المقاددر‎ E 


العحينة: 

50ع cage ja‏ طوية 

0غ سكر acl‏ 

| ملعقة صغفيرة نكهة الفائيليا 

alras صغيرة خميرة‎ dials | 
423 

التربين: 

جلجلان 

ÀJ al yall مربی‎ 


كيفية التحضير 


١‏ ئي وعاء: اخلطي المارغرين والسكو حتى يصيح 
ay SIS‏ 

2 ضفي تكهة الخاتيليا والخميرة الممزوجة مسبقا مع 
7 شكلي كريات بحچم حبة جوز؛ ضعي شتبا في الوسط, 
Siu!‏ فيه 2/ | inla‏ صغيرة مربى الفراولۀ ثم غطيه 
بالجلجلان. 

4. خدعي الحلوۍ في صينية مفروشة بالورق الكبريتي؛ 
ثم La ecl‏ للطهي في الفرن 180"لعدة 10 إلى 15 دقيقة. 
5. بعد «stall‏ أتركييا تېرد وقدميها في حاويات. 


نصيحة :يمكنك |د Blass‏ بهذء الحلوى في علب مغلقة. 
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* Ingrédients * 
Pate: 
3 aufs 
| mesure de sucre oristallisé 
(1 mesure = | vene métallique) 
| mesure d'huile 
2 sachets de levure chimique 
| C. à calé d'extrait de vanille 
| C. à café de zeste de citron 
2 mesures de farine 


‘Préparation 


1, Séparer les blanes des jaunes d'œufs, puis battre 
les blancs cn neige, en ajoutant l'extrait de vanille. 
2, Dans un récipient, bien battre les jaunes d'œufs, 
lë sucre et lé zeste de citron, jusqu'à ec que le 
mélange blanchisse, Ajouter l'huile, puis la levure 
mélangée à la farine, 

3. Incorporer délicatement les blancs d'eeufs 
battus en neige, à l'aide d'une spatule en bois, 

4. Verser le mélange obtenu dans un moule beurré 
et enfariné. 

5. Faire cuire à four préchauffé à 200° pendant 45 
à 50 mn environ. 

6. Apres cuisson, démouler et saupoudrer de sucre. 
glace. 


t 


/ 


هم ته رل هه جه ما حم ےج مي سب 


المقا 
العحمنة: * = * 


8 بيضات 

| كيلة سكر مسحوق )1 كيلة = اکأس معدني) 
| کیل زیت $ 
2 كيسين خميرة کپمپائپه 

| ملعقة صغيرة تكبة Lal Al‏ 

| ملعقة صغيرة قشرو الليمون 

sia ga كيلات‎ 2 


كديفية التحضير 
EN E‏ العسفار ثم اخفقي البياض AS‏ 
qum‏ تكهة الثائيليا. ; 
2 في pie | isle y‏ جيدا صفاو البیض؛ السكر y‏ 33258 
اللیمون حتئ يبيض الخليط: أاضفي ca ll‏ ثم الفرينة 


الممزوجة بالخميرة. 

3 أسكبي برقق بياضى البيض المخفف كالثلج يواسطة 

4 اسكبي الخليط المتحصل عليه في مول مدهون بالزېدة 
ومرشوش بالفرينة. 


5 اد خليه للطهي في فرن ساخن مسبقا يدرجة حرارة 200 
لمدة 45 إلى 50 دقبقة. 
6. بعد giel‏ إنزعيه من المول وذرذري عليه السكر الناغم. 
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Halwat Ettabaa 
EI Ingrédients باد‎ 


| 
Pate ` : 
6 76 

| verre de suene eristallisé 

I verre d'huile 

Zeste de 3 citrons 

+ sachets de levure chimique 

Extrait de vanille 

Farine 

Décoration : 

2 jaunes d'ieufs 

2 €. t soupe de lait 


z e 
Préparation 

1, Dans une tertine, travailler les œufs avec Ie 

sucre et l'extralt.tke vanille, jusqu'à obtenir un 

melange aousseusx. 

2. Ajouter l'huile, sans arrêter de mélanger, puis le 

zeste de citron, Incorperer ensuite [a farine 

préalablement mélangée à la levure. jusqu'à 

herir unc pûte assez ferme, 

3. Sur un plan de travail fariné, former un boudin, 

puis l'aplatir avee la paume de la main, à une 

épaisseur de 1,5 cm 

4 Découper des formes de votre choix, à l'aide 

d'un cmporte-piéce, 

5. Badigeonner la surface des gáteaux avec un 

mélange jaunes dl ceuls + lait, puis saupoudrer 

légérement de suere cristallise, 

6. Faire cuire à four préchaulfé à 200", jusqu'à ce 

que les gäteaux prennent unc belle couleur dorée. 


ET ې‎ 


OL‏ چم خم 2 سم عب aur E ca‏ شم پا Eo‏ چم اپ سب بپ 


c anal F قشور‎ 
ور ديعو‎ 
كتمياشة‎ TU: 


هة الخاتبلیا 


pue ٠ 


ملا غق كبيرة لیب 


SI‏ التحضد 
في إناء: اخلعلۍ الييض مع السكر ونكهة الفائيليا حتى 
تتحصلي علي قليط وغوي. 
ضفي الزيت دون التوقف عن الخلط ثم قشور الليمون, 
ضفي بعدها القربتة من المستحسن أن تكون ممزوجة 
الخمیرة, حتى تتحصلي على عجينة جد متماسكة 
3. على طاولة عمل مرشوشة Ly aly‏ شكلي حريوش 
دم اهادع تكد فلن جج 155 سه 
. قلعي أشكالا حسب الإختيار. بواسطة مول 
إطلي سطح الحلوى بالخليط (صقار بيض +زيت) 
ثم دردري قلیلا من السكر المسحرق. 
أدخليها لطبي في ړن Sain‏ مسبقا يذر جة حرارة 200" 
ختى تکسب lg gli!‏ الذهبي. 
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»ablés aux amandes effilées 


ote Ingrédients A 
‘Ate: 1 : 


50 er عل‎ margarine rmnollie 
50 gr de suene glace 

OO ver 068 5 

«ul 

sachet de levure chimique 

C, à café d'extrait de vanille 
‘wine 

décoration i 

aler 


unandes cffilécs 


L4 LJ 
Préparation 

. Dans une terine, bien mélanger la margarine, le 
ucre et la vanille, Ajouter l'eeuf et bien battre lë 
wut. Incorparcr ensuite la levure, la maizena et la 
arinë, jusqu'à obtenir unc pate sahléc. 
. Sur un plan de travail, abaisser la pate à l'aide 
‘un rouleau à pátisscric ã unc épaisseur de 1 cm 
‘Découper des cercles de 4 cm de diamètre, à 
aide d'un emporte-pidéec. Les disposer sur un plat 
wing allant au Four, puis les enfourner pendant 10 
15 mn. 

Dês sortie du four, les recouper, avec le méme 
mpone-piéce, pour qu'ils gardent la méme 
arme. Laisser refroidir, puis mixer Jes restes de 
teau, 
. Coller les güteaux deux à deux avec de la gelée. 
Aler également le pourtour, toujours avec de Ia 
clés, 
Passer ensuite lcs güteaux dins les restes de 
dteau mixés. 
- Pour finir, étaler la gelée sur Ja surface des 
dea et gamir avec les amandes effilées. 
. Présenter dans des caisseties. 


ye المقادير‎ A 
0 ' العجينة:‎ 


Say Gogh Ls 0 
سکرو تاعم‎ $150 

$200 مايزيئة 

Las 

| كيس genie‏ كيمياثية 

1 ملعقة ضغيرة 4455 الغافبلیا 


dadas‏ التحضسر 
اء في we)‏ اخلطي جبدا المارغرين؛ السكر والفانيلياء ضفي 
البیض و الخلطي الگل: ضفي بعدها الخميرة: المايزيئة 
daa Al‏ حتى تتحصلي على عجينة سايلي. 
A‏ على طاولة عمل وبواسطة الحلال؛ أبسطى العجيئة 
j Mida‏ 
A‏ قطعي دوائر قطرها 4 سم بواسطة مول؛ ضعيها على 
ius‏ واد خليهاللطهي لمدة 10 إلى 15 ALAS‏ 
A‏ غور وو جها من الفرن؛ أعيدي تقطبعها بنفس المول. 
حتى تحافظ على نفس الشکل. أتركيها تېږد. ثم إرحي بقايا 
الحلوى 
5. الصفي الحلوئ مثثى مثنۍ بواسطة الجيلاتين, إطلي 
الحواث أيضا بالجيلاتين. 
6 رمدي الحلرى قي بقايا الجلرى المرحية 
7 للإتتهاء؛ إطلي سعلح الحلوی بالجيلاتين رؤيتي بالتوز 
المنسلۍ 
H‏ قدميها في حاويات. 
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7 SOUS dux 1111115 secs 


A Ingrédients » 


Ate : 

jauncs cl eal 

verre de suere glace 

50 er de margarine ramollie 
sue) de levure chimique 


à café d'extrait de vanille 


يوني تور باتحدب انجات 


te المقادير‎ 4 
, : ' Has xdi 


3 صفار يض 
1 كأس سكو ناعم 
$250 مارغرين طرية 


١‏ كيس خهميرة كيعيائية 


! ملعقة صغيرة تكبة القائيليا 
الغريئة 
التزيين: 


عتب جاف p‏ 
كبفنة التحضدر 


في ol}‏ أخلطي Lass,‏ العارغرين مع السكر: ضفي البیض؛: 
الفانيلياء الخميرة الكيمياثية Aa allg‏ حتى تتحصلي على 


اناالا 

)écoration : 
iin secs 
tix 


جوز 


E" پر‎ am بي‎ m پټ‎ am ې‎ Am E M د‎ M کا‎ 


7 , 
"4 
Préparation 
Dans une terrine, bien travailler la margarine et 
2 sucre. Ajouter les œufs, la vanille, la levure ct la 
arine, jusqu'à obtenir une pûte sablée, 


= E 


1 i c4 عحينة‎ 
Former des petites boules que vous aplatirez d à d "um 
égtrement, \ ada شكلي كريات صفيرة رابسطيها‎ 2 
Décorer le milist de chaque boule avec une noix f وسط كل كرية بحبة جوز والحواف بالعنب الجاف.‎ yes 


= 


t les cotés. avec des raisins secs. 
«Disposer les 8319851817) sur unc tole 6 
Nant au four ct enfourner pendant 20 mn. 


4 ضعي الحلوۍ على صيئية مرشوشة يالغريتة وادخليها 
للطهي في قرن ساخن مسبقا لمدة 20 دقيقة. 


= عي د 





بې 
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Kaak Enekkache 


ES Ingrédients 22 

"dte ` ١ 1 
! mesures de farine 

mesure de smen fondu 

pincée de sel 

73 mesure de sucre glace 

paquet de levure chimique 

C. à café d'extrait de 16 
Zau + eau de fleurs d'oranger 
21117" 
"arce ` 
t50 gr de dates dénoyautées 

C. à soupe d'huile 





f Ne 
Préparation 

Dans une iergine; mettre la farine en fontaine 

5 jouter tous les ingrédients secs (sel, levure, 

"anille). Ajouter Je smen fondu et travailler avec 

a paume des mains. peur faire pénétrer le gras. 

Mouiller avec le mélange eau + eau دل‎ 

l'oranger, jusqu'à obtenir une pate malléable, 

LC oer avec du plastique alimentaire, puis 

nisser reposcr. 

i Entre-temps, préparer la farce ` hacher 71 

es dattes dénoyautées, puis les huiler et les 

ravailler pour l'aire une علقم‎ de dattes (Ghers). 

‘aire ensuite des boudins. 





. Abaisser la pate à une épaisscur de 3 mm, à 
"aide d'un rouleau 3 patisserie ; puis [a couper en 
ectangles de 18 cm de langucur. 

Sur chaque rectangle, placer un boudin de farce 
le dattes, puis le rouler sur hui-méme à deux 
eprises, Le découper ensuite, à l'aide d'une 
eulette à patisserie 

Former un bracelet et caller les deux extrémités 
vec du blanc d'œuf. 

A l'aide d'une pince (Nekkache), décorer les 
fiteaux en formant des stries sur toute Tir surface. 
.Disposer ces derniers sur une tile graisséc ct 
aupowdnés de farine, puis les enfourner à foar 
véchauffé à 180° pendant 20 à 30 em ites 
itedux doivent etre légèrement dorés. 

"Une fois cuits, retirer les gáteaux puis les laisser 
efroidir 


ل سر سي سپ 


—- اپ —- عه ہے 


m‏ چب 





| كيس خمبرة كيميائية 


ipsa = tial, |‏ 7 & الفانيليا 
ola‏ + ماء الزهر 

AL, ya 

الحشيو : 
$250 تمي مقؤوع al pill‏ 


a is tet 
ملعق خبېرة زیت‎ | 


dadas‏ التحضير 
I‏ في إناء:سمي القزيئة. شکلي حقرة في الوسط. ضفي 
كل pital‏ الحاقة (ملح. حمورة: قاتیلیا). ضفي السمن 
راخلطي بكف اليد لیتداخل السمن. بللي بالخليط 
obs)‏ + ماء الزفر): حتى تتحصلي على عجيثة سهلة 
Jus‏ 
Lekt 2‏ بالبلاستيك الغذائي واتركيها ترتاح. 
3. مق جبة أخوي: حضوي الحشو ؛ أفرمي بشكل رقیق 
التمړ المنزوغ al gull‏ ثم ضفي الزيت: واعجنپه لتتحصلي 
على tuac‏ التمر(غرسۍ) شکلي يعد ها حر أبيش. 
4. أيسطي العجينة بواسطة الحلال بسيك 3 مم شم قطعي 
مستطيالات بطول 18 سم 
4 على كل aja‏ ضعي حوبوش من ps‏ التمر, 
تم لفيه مړتين حول نقسه و قطعيه براسطة الجرارة 
6. شکلي سواو, وآلصقي طرفيه بواسطة بیاض البيض. 
7. بو اسطة ملقط ( نقاش) ‏ زيني الحلوى بئقش كل السطح. 
5. ضعي الحلوۍ على صينية مدهونة ومؤشوشة بالفريتة 
dei‏ خلپها للطهي في فرن Sis Le‏ سمبقا بدرجة حزارة 180" 
مدة 20 إلى 30 33:32 
يجب أن تكسب الحلوي ئوعا ما اللون الذهبي 
4 عند class]‏ الطپي. أخرجي الحلوۍ Uc gil y‏ تبرد. 
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Mchawak en pate 
te Ingrédients 3 


1 
j 

D 

D 


de margarine ramollie 
cs d'œufs 
soupe de sucre glace 
et de levure chimique 
café d'extrait de vanille 
ration : 
ues grossierement moules 


confits 


Préparation 


1s un récipient, bien mélanger le beurre. le 
et les jaunes d'œufs. Ajouter la vanille et la 
: chimique. Ramasser lé tout avec la farine, 
‘a obtenir une pûte sabléc. 

‘mer des boules de 3 cm de diamètre, les 

er dans le blanc d'œuf, puis les enrober de 
mies grossièrement moulues. 

mir avec les fruits confits, les mettre dans. 


tissettes, puis les faire cuire pendant 20 mn à 


noyen, 

§ la sortie du four, les tremper dans le miel, 
outter puis les servir dans des caissettes 
aes. 


١ 
y 


| 
d 
y 
١ 
١ 
| 
/ 
V 
/ 


A المقادير‎ A 
العحينة:‎ 


A 
مارغرين طرية‎ 0 
woz صفار‎ 4 
acs ملا عق كييرة سكو‎ 
كيس خميرة كيميائية‎ | 
التزيين:‎ 
D کاوکاو مرحي‎ 
By isi 


عسل 


dadas‏ التحضدر 
!. قي وغاءء اخلطي كيدا المارغرين: السكر ورصقار البيض. 
ضفي Lalit!‏ الخميرة الكيميائية. إجمعي الكل Aaa salle‏ 
gia‏ تتحصلي على عجيئة سابلي 
2. شكلي كريات قطرها 3 سم؛ إغطيسها في بياض البيضص 
ررمیدها في الكاوكاو المزحي خشن ٠‏ 
T‏ زيت بالفاكهة المضبرة. ضعيها في حاويات ثم ادخليها 
ege)‏ فى قرن bal Ies gia‏ 20 دقيقة. 
4. قور خرو Las‏ من الفرن» إغطيسها في العسل و قطريها ثم 
ضعیها قي حاويات عازلة. 
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d HO UL Vel ULL 


E Ingrédients A 


` Je carottes 
— d'eau (pour bouillir) 
| anges 
citron 
yaourt à la péche 
3:131 de pêche 
! litres d'eau 


suere (selon votre got) 


Prépa ration 


. Faire bouillir les carottes dans une Marmite 


lans 1 litre d'eau pendant 20 mn, apres fes avoir 


avées et coupées en petits morceaux. 

Les laisser refroidir, puis les mixer. Ajouter‏ ؛ 
nsuite les jus d'orange et de citron, le yaourt et‏ 
"extrait de péche, puis les deux litres cj eau.‏ 

i Remixer le tout, jusqu'à obtenir un jus 

ic paca x 

~ Sucrer à volonté. 


M au w am ———‏ بې c‏ پس am £L C‏ سي سب چم M aum‏ مس MO NL O‏ تم هم هك xL o‏ سم an o au‏ سم بپ E‏ هت حم uL I Au‏ هم مه مه «LU‏ ےم 


= 


تکهة الخوخ 
ق لترماء 


Lal Lis) سكر‎ 


1 قو في بفلي الجزر في طنجرة في | لتر عن الماء لمدة 20 
دقيقة. بعد غسلها وتقليعها إلى قطع صسغیړة. 

2. آترکبها تيرد ثم إوحبها. ضفي بعدها عصير البرتقال 
و الليمونالياعورت ونکهة الخوخ؛ ثم 2 لتر من الماء 

3. أعيدي رحې الكل حتى تتخحصلي على عكمير pla‏ 

4. ضقي السكر حسب الذوق 
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